





























Comparison of Cooking Characteristics of Miso Based on the 
Type and Production Method 




















































































S-I 1.11 ± 0.07 a 12.72 ± 0.20 a
S-N 1.07 ± 0.06 a 13.06 ± 0.24 a
S-K 1.2 ± 0.01 b 13.26 ± 0.13 ab
S-M 1.26 ± 0.02 b 13.62 ± 0.32 bc
M-N 1.13 ± 0.04 ab 13.14 ± 0.18 a













S-I 9.78 ± 0.50 a 7.33 ± 0.29 b 9.18 ± 0.54 ab
S-N 13.4 ± 0.96 b 9,80 ± 0.40 c 12.23 ± 0.61 c
S-K 11.45 ± 2.98 ab 3.93 ± 0.81 a 4.69 ± 1.33 a
S-M 12.22 ± 1.33 ab 7.67 ± 0.79 b 9.46 ± 1.31 b
M-N 36.93 ± 0.33 c 11.37 ± 0.26 d 28.57 ± 0.97 d























S-I 3.58 ± 0.12 b 0.44 ± 0.05 a 1272.87 ± 320.97 a 1.59 ± 0.21 a
S-N 7.11 ± 0.33 c 0.44 ± 0.05 a 1952.56 ± 449.38 a 3.12 ± 0.43 b
S-K 18.03 ± 0.49 e 0.44 ± 0.05 a 3997.74 ± 943.15 b 7.98 ± 1.04 d
S-M 15.18 ± 0.39 d 0.41 ± 0.04 a 3972.54 ± 942.76 b 6.28 ± 0.68 c
M-N 2.28 ± 0.06 a 0.67 ± 0.03 b 1067.92 ± 131.18 a 1.52 ± 0.08 a
W-N 2.57 ± 0.16 a 0.68 ± 0.04 b 1316.00 ± 96.11 a 1.76 ± 0.15 a
かたさ荷重　（N) 凝集性 付着性　（J/m 3^) ガム性荷重　（N)
(n=5、mean±S.D.、p<0.05) 
・S-I は㈱イチビキ製の豆味噌を、S-N は野田製の豆味噌を、S-K はカクキュー製の八丁味噌を、





・S-I は㈱イチビキ製の豆味噌を、S-N は野田製の豆味噌を、S-K はカクキュー製の八丁味噌を、













アスパラギン酸 1) 0.43 ± 0.01 c 0.64 ± 0.02 e 0.74 ± 0.01 f
グルタミン酸1) 0.51 ± 0.01 b 0.78 ± 0.03 d 1.06 ± 0.01 e
アラニン 2) 0.33 ± 0.01 b 0.42 ± 0.02 c 0.45 ± 0.01 c
グリシン 2) 0.11 ± 0.00 b 0.18 ± 0.01 c 0.22 ± 0.01 d
プロリン 2) 0.28 ± 0.01 b 0.38 ± 0.02 c 0.46 ± 0.01 d
セリン 2) 0.28 ± 0.00 b 0.37 ± 0.01 c 0.45 ± 0.01 e
トレオニン 2) 0.22 ± 0.01 c 0.26 ± 0.01 d 0.32 ± 0.01 e
アルギニン 3) 0.36 ± 0.01 b 0.43 ± 0.02 c 0.28 ± 0.01 a
ヒスチジン 3) 0.17 ± 0.00 c 0.22 ± 0.00 e 0.23 ± 0.00 e
イソロイシン 3) 0.30 ± 0.01 b 0.33 ± 0.01 c 0.38 ± 0.00 d
ロイシン 3) 0.45 ± 0.02 b 0.50 ± 0.02 b 0.56 ± 0.02 c
メチオニン 3) 0.09 ± 0.00 b 0.10 ± 0.00 c 0.12 ± 0.01 d
フェニルアラニン 3) 0.30 ± 0.01 b 0.33 ± 0.01 c 0.35 ± 0.00 cd
バリン3) 0.30 ± 0.01 b 0.37 ± 0.01 c 0.42 ± 0.00 e
システイン 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00
リジン 0.30 ± 0.01 b 0.36 ± 0.01 d 0.44 ± 0.00 e
チロシン 0.05 ± 0.00 b 0.03 ± 0.00 a 0.02 ± 0.00 a
合計 4.48 5.70 6 .50
アスパラギン酸 1) 0.48 ± 0.01 d 0.23 ± 0.01 b 0.20 ± 0.00 a
グルタミン酸1) 0.69 ± 0.00 c 0.33 ± 0.01 a 0.33 ± 0.00 a
アラニン 2) 0.45 ± 0.01 c 0.16 ± 0.00 a 0.15 ± 0.00 a
グリシン 2) 0.18 ± 0.00 c 0.06 ± 0.00 a 0.06 ± 0.00 a
プロリン 2) 0.45 ± 0.01 d 0.12 ± 0.00 a 0.13 ± 0.00 a
セリン 2) 0.39 ± 0.00 d 0.13 ± 0.00 a 0.14 ± 0.00 a
トレオニン 2) 0.32 ± 0.00 e 0.10 ± 0.00 a 0.13 ± 0.00 b
アルギニン 3) 0.34 ± 0.01 b 0.30 ± 0.02 a 0.27 ± 0.00 a
ヒスチジン 3) 0.20 ± 0.01 d 0.15 ± 0.01 b 0.14 ± 0.00 a
イソロイシン 3) 0.38 ± 0.02 d 0.12 ± 0.00 a 0.13 ± 0.00 a
ロイシン 3) 0.55 ± 0.04 c 0.26 ± 0.01 a 0.26 ± 0.00 a
メチオニン 3) 0.10 ± 0.01 c 0.04 ± 0.00 a 0.04 ± 0.00 a
フェニルアラニン 3) 0.37 ± 0.01 d 0.15 ± 0.01 a 0.16 ± 0.00 a
バリン3) 0.40 ± 0.01 d 0.12 ± 0.00 a 0.13 ± 0.00 a
システイン 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00 0.00 ± 0.00
リジン 0.33 ± 0.00 c 0.25 ± 0.01 a 0.24 ± 0.00 a
チロシン 0.03 ± 0.01 a 0.07 ± 0.00 c 0.05 ± 0.00 b









































































































































































































































































　We compared 6 types of miso produced by different methods to clarify their cooking 
characteristics, including the color, texture, and free amino acid contents （taste）. The 
results are summarized below:1） The salinity level of miso made from malted beans was 
lower than that of rice miso. However, its appearance with a darker color （reddish brown） 
may have made it taste saltier than it actually was. 2） As miso made from malted beans 
was harder than rice miso, it was difficult to evenly dissolve it without cooking utensils, 
such as miso strainers. 3） Having higher free amino and organic acid contents, the taste 
of miso made from malted beans was richer than those of mixed and rice miso. 4） Hatcho 
miso was more dense and harder than soybean miso, but there were no marked differences 
in other properties between the 2 types. 5） The free amino and organic acid contents were 
correlated with hardness.
　In short, compared with rice miso, soybean miso showed a lower salinity level despite 
having a more complex and richer taste. Functional effects may also be achieved with this 
type of miso.

